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ABSTRACT

Ice Cream is a type of frozen food as a result from the process of stirring and freezing a mixture of
milk and other ingredients. Soy milk which is rich in protein can be an alternative subtitution for dairy milk
in ice cream. Soy milk ice cream taste can be improved by adding sweeteners and fruit juice. Sweeteners
are known to affect viscosity, texture, taste, and overrun of ice cream. The purpose of this study is to
determine the effects of sweeteners on physical, chemical and sensory properties of soy milk ice cream with
the addition of sweet orange juice. The experimental design used in the study was a Completely
Randomized Design (CRD) with 1 treatment factor. In this study, 4 formulations of ice cream samples were
produced using 12.5% sucrose, 8.3% sucrose + 4.16% fructose mixtures, 8.3% sucrose + 4.16% glucose
mixtures, and stevia 1%. The physical, chemical and sensory properties analyzed were overrun, resistance,
total dissolved solids, protein content, fat content, total calories, antioxidant activity, vitamin C content,
and organoleptics. The results showed that the type of sweeteners used affected the physical and chemical
properties of ice cream, but did not significantly affect the sensory properties. The best formulation is F1,
orange soy milk ice cream with 8.3% sucrose + 4.16% fructose mixtures. F1 showed the highest overrun
(41.15%) with the lower melting resistance for 664.33 s, and 46° Brix of total dissolved solids. F1 resulted
in high protein content (5.21%), quite low fat content (0.034%), high antioxidant activity (63.88%), vitamin
C content (0.241%), and total calorie of 1929.37 kal/g. F1 had the best sensory acceptance among all
treatments.

Keywords: ice cream, orange juice, soy milk, sweetener
ABSTRAK

Es Krim merupakan salah satu jenis makanan beku sebagai hasil dari proses pengadukan dan
pembekuan campuran susu dan bahan lainnya. Sari kedelai yang kaya akan protein dapat menjadi alternatif
pengganti susu sapi pada es krim. Cita rasa es krim sari kedelai dapat diperbaiki dengan penambahan
pemanis dan sari buah. Pemanis diketahui dapat mempengaruhi viskositas, tekstur, rasa, dan overrun es
krim. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis pemanis terhadap sifat fisik, kimia,
dan sensoris es krim sari kedelai jeruk manis. Rancangan percobaan dalam penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 faktor perlakuan. Variasi pemanis yang digunakan adalah
sukrosa 12,5%, kombinasi sukrosa 8,3% fruktosa 4,16%, kombinasi sukrosa 8,3% glukosa 4,16%, dan
stevia 1%. Sifat fisik, kimia, dan sensoris yang dianalisis yaitu overrun, resistensi, total padatan terlarut,
kadar protein, kadar lemak, total kalori, aktivitas antioksidan, kadar vitamin C, dan organoleptik. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa jenis pemanis yang digunakan mempengaruhi sifat fisik dan kimia es krim,
namun tidak berpengaruh nyata terhadap sifat sensorinya. Formulasi terbaik adalah F1 yakni es krim sari
kedelai jeruk manis dengan pemanis kombinasi sukrosa 8,3% fruktosa 4,16%. Formulasi es krim F1
menghasilkan overrun 41,15%, resistensi pelelehan selama 664,33 detik, total padatan 46°Brix, kadar
protein 5,21%, kadar lemak 0,034%, total kalori sebesar 1929,37 kal/g, aktivitas antioksidan 63,87%, serta
kadar vitamin C 0,241%. Hasil uji organoleptik F1 secara keseluruhan memperoleh skor kesukaan tertinggi.

Kata kunci: es krim, pemanis, sari jeruk manis, sari kedelai

PENDAHULUAN krim terdiri dari pembekuan campuran susu,

penstabil, gula, pengemulsi, dan bahan

Es krim adalah salah satu jenis makanan lainnya yang telah dipasteurisasi dan
beku yang saat ini digemari oleh berbagai dihomogenisasi agar hasil adonannya
kalangan masyarakat. Proses pembuatan es seragam (Darma dkk., 2013). Prinsip
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pembuatan es krim yakni pembentukan
rongga udara antar campuran bahan es krim
menyebabkan terjadinya pengembangan
volume, sehingga tekstur es krim menjadi
lembut, tidak terlalu padat, dan lebih ringan
(Failisnur, 2013). Es krim pada umumnya
dibuat dari susu sapi, namun tidak semua
orang dapat mengkonsumsi es krim berbahan
dasar susu sapi. Bagi penderita lactose
intolerance, laktosa pada susu tidak dapat
dicerna, sehingga dapat menimbulkan gejala
sakit perut hingga diare (Sumarijana, 2011).
Produk es krim berbahan nabati dapat
menjadi alternatif bagi para penderita lactose
intolerance. Sari kedelai dapat dijadikan
alternatif bahan pengganti susu dalam es
krim (Darma dkk., 2013).

Kedelai (Glycine max (L.) Merr)
merupakan salah satu dari sekian jenis legum
yang memiliki gizi tinggi (Terhaag et al.,
2013). Kandungan protein kedelai sekitar
40%,  kandungan  tersebut  tertinggi
dibandingkan kacang-kacangan lain
(Sumarno dan Harnoto, 1983). Selain kaya
akan protein, sari kedelai juga merupakan
sumber karbohidrat, lipid, vitamin, dan
mineral (Hajirostamloo, 2009). Sari kedelai
memiliki komposisi asam amino dan kadar
protein yang hampir sama dengan susu sapi
serta tidak mengandung laktosa (Violisa
dkk., 2012). Namun olahan kedelai memiliki
beberapa hal yang kurang disukai oleh
konsumen yakni bau langu, rasa pahit, dan
rasa seperti kapur. Bahan alami seperti sari
buah dapat ditambahkan untuk meningkatkan
cita rasa sari kedelai (Wahyuni, 2016).

Buah jeruk manis (Citrus sinensis)
merupakan  buah  yang  mengandung
karbohidrat sederhana dan karbohidrat
kompleks. Karbohidrat sederhana pada buah
jeruk vyaitu fruktosa, glukosa dan sukrosa
(Andani dan Nurmasari, 2017). Sari buah
jeruk mengandung 40 — 70 mg vitamin C per
100 g bahan. Jeruk juga mengandung kalium,
vitamin B kompleks, dan hesperidin (Sari
dan Amelia, 2018). Komponen gula pada
sarinya sebesar 4,93 — 7,57 ¢, yang terdiri
dari glukosa 1,02 — 1,24 g; fruktosa 1,49 —
1,58 g; sukrosa 2,19 — 4,90 g serta asam
malat 0,18- 0,21 g dan asam sitrat 0,80 — 1,22
g per 100 ml sari buah jeruk (Wariyah,
2010).

Penelitian tentang es krim berbahan

dasar sari kedelai sebelumnya telah
dilakukan  oleh  Putri  (2014) vyang
memberikan penambahan ekstrak rosella

pada es krimnya untuk menutupi bau langu
dan rasa kedelai yang kuat agar dapat
diterima oleh panelis. Berdasarkan penelitian
tersebut, es krim sari kedelai pada penelitian
ini  dilakukan penambahan sari jeruk.
Ketersediaan jeruk manis yang melimpah,
ekonomis, mudah diperoleh, serta kandungan
vitamin C yang tinggi menjadi alasan
pemilihan buah jeruk manis sebagai bahan
tambahan es krim yang dapat meningkatkan
rasa es krim sari kedelai.

Selain penambahan sari buah sebagai
penunjang rasa, bahan yang juga sangat
berpengaruh terhadap cita rasa es krim
adalah pemanis. Derajat kemanisan es krim
ditentukan oleh pemanis yang digunakan.
Jenis pemanis dapat mempengaruhi tekstur
karena berkaitan dengan viskositas adonan.
Pemanis dengan berat molekul yang tinggi,
akan menghasilkan viskositas yang lebih
tinggi (Clarke, 2004). Es krim yang memiliki
flavor berbeda juga memiliki overrun yang
bervariasi, tergantung dari kerapatan dan
rasio bahan khusus yang ditambahkan (Goff
dan Hartel, 2004). Pemanis memiliki efek
dalam menurunkan titik beku, mengontrol
jumlah air beku dalam es krim serta
kelembutan dari produk akhir (Andreasen
dan Nielsen, 1998). Rasio penambahan
beberapa jenis pemanis dalam penelitian ini
merujuk pada pada penelitian Junior dan
Lannes (2011) vyakni sukrosa, sukrosa-
fruktosa, sukrosa-glukosa dengan presentase
minimal 12%, dan 0,6 — 1,7% untuk stevia
pada penelitian Pon et al., (2015).

Subtitusi susu sapi dengan sari kedelai
mungkin mempengaruhi kadar protein dan
kadar lemak es krim, sedangkan variasi
pemanis dapat mempengaruhi total kalori dan
aktivitas antioksidan. Penggunaan sari jeruk
manis diharapkan dapat menambah kadar
vitamin C dan aktivitas antioksidan es krim.
Oleh karena itu perlu diketahui pengaruh
penambahan pemanis terhadap mutu fisik,
kimia, dan sensori, serta formulasi pemanis
terbaik yang digunakan pada es krim sari
kedelai. Pada penelitian akan dilakukan
pengujian sifat fisik, kimia, dan sensoris es
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krim sari kedelai jeruk manis yang
ditambahkan beberapa jenis pemanis yang
berbeda.

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan  yang  digunakan  dalam
pembuatan es krim yaitu sari kedelai yang
dibuat sendiri, buah jeruk manis segar
berwarna hijau kekuningan dengan semburat
kuning 30 — 50%, berdiameter 6 — 8 cm,
tidak terlalu matang dan tidak busuk yang
diperoleh di Pasar Gede Surakarta. Bahan
tambahan yang digunakan adalah sukrosa
atau gula pasir “Gulaku”, gelatin sapi, susu
skim “Indo Prima”, dan santan bubuk “Sasa”
yang diperoleh dari Toko Dua Satu. Sirup
fruktosa dan glukosa diperoleh dari CV Saba
Kimia, serta stevia komersial “Diabetasol”
(maltodekstrin, ekstrak stevia 3%) diperoleh
dari Toserba Luwes. Bahan kimia yang
digunakan dalam penelitian adalah aquades,
asam borat 4%, BCG-MR, H,SO,4 (93-98%
bebas N), H,SO4-HgO (20:1), HCI, dietil eter,
etanol 96%, NH;OH, petroleum eter (PE),
amilum 1%, iodium 0,01 N, aquades,
Na,S;03 0,01 N, KIO; 0,01 N, KI 10%,
H,SO, 10%, dan DPPH.

Alat

Alat yang digunakan dalam pembuatan
es krim meliputi alat pemeras jeruk, baskom,
freezer “Modena”, ice cream machine (ICM)
“ICM-105  Maksindo”,  kompor  gas
“Quantum”, mixer “Philips”, neraca analitik
“Ohaus”, refrigerator “Polytron”, dan
termometer 110°C. Alat untuk analisis yaitu
buret, cawan penguap, corong, desikator,
destilator, hand refractometer, labu kjeldahl,
labu mojonnier, neraca analitik “Ohaus”,

oven ‘“Memmert”, sentrifuse, spatula,
spektrofotometer “Shimadzu”, stopwatch,
vortex, dan waterbath “Memmert”.
Tahapan Penelitian
Pembuatan Sari Kedelai

Kedelai putih disortir, dicuci dan
direndam. Kemudian kedelai dihaluskan
dengan ditambahkan air, disaring, lalu

direbus pada suhu 80°C 15 menit (Violisa
dkk., 2015).

Pembuatan Sari Jeruk Manis

Buah jeruk manis Pacitan
sinensis) dipotong menjadi
selanjutnya buah jeruk diperas sarinya
menggunakan alat pemeras, kemudian
dilakukan pemisahan antara sari jeruk dan
biji jeruk (Sugiarto, 2010).

Pembuatan Es Krim

Tahapan proses pembutan es Kkrim
mengacu penelitian Putri (2014). Bahan-
bahan yang digunakan dalam pembuatan es
krim adalah sari kedelai, pemanis (FO =
sukrosa 12,5%, F1 = sukrosa 8,3%-+fruktosa
4,16%, F2 = sukrosa 8,3%+glukosa 4,16%,
dan F3 = pemanis stevia 1%), susu skim,
santan, gelatin sapi, serta sari jeruk manis.
Keseluruhan bahan kecuali sari jeruk
dicampurkan dan dipasteurisasi. Sari jeruk
ditambahkan saat homogenisasi
menggunakan mixer ketika suhu campuran
sari kedelai sudah lebih dingin. Adonan yang
telah jadi dimasukkan dalam wadah tertutup
dan disimpan pada suhu refrigerator 5°C.
Setelah dilakukan aging selama 20 jam,
adonan dihomogenisasi menggunakan ice
cream machine agar lebih mengembang.
Terakhir, adonan es krim dimasukkan dalam
wadah tertutup dan disimpan dalam freezer
suhu -25°C selama 24 jam.

(Citrus
dua bagian,

Parameter Pengamatan

Parameter yang diamati adalah sifat fisik
(overrun, resistensi, dan total padatan
terlarut), sifat kimia (kadar protein, kadar
lemak, total kalori, kadar antioksidan, dan
kadar vitamin C), serta sifat sensoris es krim
sari kedelai jeruk manis.

Overrun (Simanungkalit, 2016)

Volume es krim yang mengembang
dinyatakan sebagai nilai overrun. Dasar
perhitungannya yakni perbedaan volume es
krim dengan volume adonan pada massa

yang sama.
o/ — berat adonan—berat es krim
00 =

x100%

berat es krim

Resistensi (Simanungkalit, 2016)

Pengukuran resistensi dilakukan dengan
cara mengambil 5 gram sampel dan
ditempatkan pada sebuah piring datar. Es
krim dibiarkan mencair sempurna pada suhu
ruang dan diukur waktunya menggunakan
stopwatch.
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Total padatan terlarut (AOAC, 2000)

Penghitungan total padatan dilakukan
dengan meneteskan es krim pada prisma
refraktometer kemudian mengarahkannya ke
sumber cahaya untuk melihat batas gelap dan
batas terang angka pengukurannya. Hasil
total padatan dinyatakan dalam °Brix.

Kadar protein (Sudarmadji dkk., 2011)
Metode Kjeldahl digunakan untuk
menganalisis kadar protein kasar dalam
bahan secara tidak langsung, yakni analisis
terhadap kadar nitrogen bahan. Prinsipnya,
senyawa nitrogen diubah menjadi amonium
sulfat dengan NaOH. Amoniak yang
dibebaskan diikat dengan asam borat
kemudian dititar dengan larutan baku asam.

% = (mlA—-mlB)x N HCl x 0,014 x 6,25 x fp

berat sampel

A : HCI sampel
B : HCI blanko

Kadar lemak Mojonnier (AOAC, 2005)

Sampel dimasukkan ke dalam tabung
Mojonnier dilarutkan dengan etanol dan
dihidrolisis dengan NH;OH membentuk
asam lemak bebas yang kemudian diekstrak
menggunakan dietil eter dan petroleum eter.
Hasil ekstraksi diuapkan pelarutnya dan
dikeringkan dalam oven pada suhu 100°C
hingga bobot konstan.

berat lemak

% lemak = x 100%

berat sampel

Total kalori (McGill et al., 2004)

Sebanyak 1 gram sampel ditempatkan
pada tabung beroksigen yang tercelup dalam
medium penyerap kalor, selanjutnya sampel
terbakar oleh api listrik dari kawat logam
yang terpasang dalam tabung.

Kadar antioksidan (Hermayudha, 2013)

Sebanyak 2 gram sampel diekstrak
menggunakan  metanol, hasil ekstraksi
direaksikan dengan larutan DPPH dan

diabsorbansi dengan absorban 515nm.

Absorbansi Sampel
Absorbansi Blnako

% = (1 )xlOO%

Kadar vitamin C (Rohim dkk., 2016)
Sebanyak 5 gram sampel dilarutkan
dalam labu ukur 50ml, kemudian ditambah
amilum 1% dan dititrasikan dengan larutan
iod 0,01N hingga berubah warna kebiruan.

_mliod x N iod x BM vit.C x fp

0p =

X 100%

2 x berat sampel x 1000

Uji sensoris hedonik (Larnmond, 1997)

Pada uji ini panelis mengemukakan
tanggapan pribadi suka atau tidak suka,
disamping itu juga mengungkapkan tingkat
kesukaannya. Tingkat kesukaan disebut juga
skala hedonik. Skala hedonik
ditransformasikan ke dalam skala numerik
dengan angka menaik menurut tingkat
kesukaan. Dengan data numerik tersebut
dapat dilakukan analisa statistik. Skala
numerik 5 = sangat suka, 4 = suka, 3 =
biasa/netral, 2 = tidak suka, 1 = sangat tidak
suka.

Analisis Data

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 1 faktor
perlakuan yaitu pemanis dengan dua kali
pengulangan  sampel dan dua Kkali
pengulangan metode analisis. Data yang
diperoleh dianalisis dengan SPSS versi 16.0
menggunakan One Way ANOVA apabila

terdapat  perbedaan  signifikansi  antar
perlakuan dilanjutkan uji DMRT (Duncan
Multiple Range Test) dengan taraf

signifikansi sebesar 0,05. Uji pembobotan
formulasi terbaik dilakukan dengan metode
De Garmo et al (1984).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Overrun

Berdasarkan Tabel 1 nilai overrun es
krim sari kedelai jeruk manis berkisar antara
26,55-41,15% dengan hasil sampel F3 paling
berbeda nyata terhadap sampel FO, F1, dan

F2. Sampel F3 juga memiliki overrun
terendah, rendahnya overrun F3 ini
disebabkan  oleh  adanya  kandungan

maltodekstrin pada pemanis stevia yang
digunakan. Maltodekstrin merupakan produk
modifikasi pati yang berperan sebagai bahan
pembawa dalam pengkristalan ekstrak
steviosida berbasis air (Widagdo dkk., 2012).
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Tabel 1 Hasil Analisis Sifat Fisik Es Krim Sari Kedelai Jeruk Manis

Total Padatan Terlarut

Sampel Overrun (%o) Resistensi (detik) (°Brix)
FO 37,62°+4.97 757,00°+98,53 46,50°+1,32
F1 41,15"+6,72 664,33%+129,67 46,00°+0,50
F2 37,92°+5,46 760,00°+139,37 45,50°+0,86
F3 26,65°+2,32 1003,00°+40,583 37,17°+1,15
Keterangan:

FO :sukrosa 12%

F1 : kombinasi sukrosa 8% dan fruktosa 4%
F2 : kombinasi sukrosa 8% dan glukosa 4%
F3 :stevia1l%

Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya beda nyata dengan taraf

signifikansi 0.05%.

Maltodekstrin  juga digunakan untuk
menghasilkan es krim rendah lemak (Singh
dan Broadway, 2008). Sedangkan es krim
yang rendah lemak biasanya memiliki
overrun yang rendah, dikarenakan tidak
banyak lemak yang berikatan dengan air
yang diikat oleh gelatin. Es krim yang
mengandung lemak tinggi, overrunnya akan
tinggi (Hartatie, 2013). Penelitian Ozdemir et
al (2015) yang membandingkan antara es
krim dengan pemanis sukrosa dan ekstrak
stevia bubuk, menunjukkan bahwa nilai
overrun es krim stevia lebih rendah
dibandingkan dengan es krim sukrosa. Selain
itu adanya bahan padatan kering dalam
adonan juga akan meningkatkan viskositas.
Semakin kental adonan es krim, ruang
partikel antar bahan juga lebih sempit
dibandingkan dengan adonan encer sehingga
semakin  sedikit ~udara yang dapat
terperangkap dalam adonan (Tiara dkk.,
2017). Sukrosa yang digunakan dalam
penelitian ini  berupa gula pasir yang
membutuhkan bahan cair untuk larut, oleh
karena itu sampel FO memiliki overrun yang
lebih rendah dibandingkan sampel F1 dan F2.
Menurut Junior dan Lannes (2011) jika
dibandingkan dengan fruktosa, penambahan
sirup glukosa dapat meningkatkan viskositas
sehingga adonan kurang dapat mengembang
saat dilakukan agitasi.

Resistensi

Resistensi pelelehan es krim sari kedelai
jeruk manis berdasarkan Tabel 1 berkisar
antara 664,3-1003 detik dengan hasil sampel
F3 paling berbeda nyata terhadap sampel FO,
F1, dan F2. Adanya maltodekstrin pada
stevia yang digunakan  meningkatkan

viskositas adonan es krim pada saat dikenai
suhu panas. Tiara dkk (2017) menyebutkan
bahwa semakin tinggi viskositasnya, es krim
semakin padat dan semakin lama waktu
pelelehannya.  Sedangkan untuk jenis
pemanis lainnya, hasil penelitian Soto et al
(2013) menyebutkan bahwa urutan viskositas
dari yang paling besar ke kecil adalah
glukosa, sukrosa, dan fruktosa. Glukosa
memiliki interaksi antarmolekul yang lebih
kuat dibandingkan dengan sukrosa dan
fruktosa. Adanya ikatan hidrogen antar
molekul glukosa menyebabkan
bertambahnya polimer bercabang sehingga
sirup glukosa memiiliki viskositas tinggi.
Pada fruktosa terjadi peningkatan interaksi
partikel dan pelarut yang menyebabkan
viskositasnya rendah dan kelarutannya tinggi.
Menurut Yukinori dan Osato (2012), sukrosa
dapat membuat interaksi ikatan hidrogen dan
interaksi hidrofobik meningkat. Juhantoro
dkk (2012) menyebutkan bahwa viskositas
suatu zat cair akan semakin tinggi apabila
semakin banyak interaksi dan ikatan antar
molekulnya.

Total Padatan Terlarut

Total padatan terlarut es krim sari
kedelai jeruk manis berkisar antara 37,17—
46,5°Brix. Sampel F3 menunjukkan total
padatan terlarut yang paling berbeda nyata
terhadap sampel F1, F2, dan FO. Brix
menunjukkan kadar gula atau garam terlarut
dalam adonan yang dihitung setara dengan
sukrosa. Selain dari pemanis tambahan,
komponen gula paling dominan yang
terkandung dalam sari jeruk manis adalah
sukrosa.  Menurut  Atviolani  (2016),
peningkatan total padatan terlarut disebabkan
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karena pengikatan air bebas oleh sukrosa
sehingga konsentrasi bahan yang larut
meningkat. Rendahnya respon Brix pada
sampel F3 disebabkan karena konsentrasi
stevia sampel F3 yang dipakai hanya 1% dan
tidak dikombinasikan dengan sukrosa. Total
padatan memiliki peranan terhadap tekstur
dan kenampakan es krim. Es krim dengan
total padatan yang tinggi memiliki tekstur

dibandingkan dengan es krim yang total
padatannya rendah. Tingginya total padatan
berpengaruh terhadap rendahnya kadar air
dalam adonan. Hanya sedikit air yang
terbentuk  menjadi  kristal es sehingga
menghasilkan es krim dengan tekstur yang
lembut (Syed et al., 2018). Total padatan es
krim sari kedelai jeruk manis telah
memenuhi persyaratan total padatan es krim

dan  kenampakan yang lebih  baik SNI (1995) yakni minimal 3,4.
Tabel 2 Hasil Analisis Sifat Kimia Es Krim Sari Kedelai Jeruk Manis
Kadar . Aktivitas Kadar
Sampel Protein Le}n<12?<a(2 %) -I;f(ge}} T:rlg)r ' Antioksidan Vitamin C
(%) ° J (%) (%)
FO 4,87°+0,07 0,03%+0,015 1938,58°+12,28  60,83°+0,01 0,24°+0,02
F1 521°+0,16  0,03%+0,008  1929,37°+7,11  63,88°+0,01 0,24°+0,02
F2 4,95°+0,05 0,06"+0,010  1891,82°+8,49  64,88°+0,05 0,26+0,01
F3 577°40,11 0,030,001 1621,79°+12,63  56,90°+0,03 0,20°+0,01

Keterangan:
FO :sukrosa 12%
F1 : kombinasi sukrosa 8% dan fruktosa 4%
F2 : kombinasi sukrosa 8% dan glukosa 4%
F3 :stevia 1%

Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya beda nyata dengan taraf

signifikansi 0.05%.

Kadar Protein

Berdasarkan Tabel 2, kadar protein es
krim sari kedelai jeruk manis berkisar antara
4,87-5,77%. Sampel F1 dan F3
menunjukkan paling beda nyata. Sampel F3
mengandung  kadar  protein  tertinggi
dibandingkan  dengan sampel lainnya.
Menurut Gupta et al (2013), stevia
merupakan tanaman yang kaya akan nutrisi
seperti mineral, protein, serat, asam amino,
bebas gula, dan nutrisi lainnya. Beberapa
penelitian menyebutkan bahwa kandungan
protein dalam daun stevia cukup tinggi yakni
berkisar antara 10-16 gram/100 gram berat
kering. Penelitian Widodo dkk (2015)
menunjukkan bahwa produk  yang
menggunakan ekstrak daun stevia memiliki
kandungan protein lebih tinggi dibandingkan
dengan  sukrosa. Semakin  meningkat
konsentrasi ekstrak daun stevia, protein
semakin tinggi. Rendahnya kadar protein
sampel FO didukung oleh penelitian Raatz et
al (2015) vyang menyebutkan bahwa
kandungan protein dalam 100 gram gula
adalah 0 gram. Kadar protein pada es krim
sari kedelai jeruk manis tidak hanya
dipengaruhi oleh jenis pemanis yang

digunakan, namun juga dipengaruhi oleh sari
kedelai, santan, susu skim, dan bahan-bahan
lainnya. Kadar protein per 100 gram sari
kedelai sebesar 3,3 — 3,5% (Sari dkk., 2017)
sedangkan pada susu skim sebesar 15%.
Secara keseluruhan, kadar protein es krim
sari kedelai sari buah jeruk telah memenuhi
persyaratan SNI mutu es krim tahun 1995
yakni minimal 2.7%.

Kadar Lemak

Kadar lemak es krim sari kedelai jeruk
manis berdasarkan Tabel 2 berkisar antara
0,025-0,055%. Sampel F2 berbeda nyata
terhadap sampel F1 dan F3 namun tidak
berbeda nyata terhadap sampel FO. Ekstrak
daun stevia mengandung lemak sebesar
2,23% (Widodo dkk., 2015). Penggunaan
stevia sebagai pengganti sukrosa dapat
mempengaruhi tekstur es krim karena dapat
berpengaruh terhadap kestabilan lemak
dalam es krim (Pon et al.,, 2015). Hasil
penelitian Ozdemir et al (2015) menunjukkan
bahwa kadar lemak es krim dengan gula
sukrosa lebih tinggi dibandingkan kadar
lemak es krim dengan stevia. Meskipun
selisihnya tidak terpaut jauh. Menurut Junior
dan Lannes (2011) kadar lemak es krim
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kombinasi  sukrosa—glukosa lebih tinggi
dibandingkan es krim kombinasi sukrosa—
fruktosa. Es krim yang memakai sirup
glukosa menghasilkan lemak terdestabilisasi
yang tinggi pada saat pengocokan dengan
mixer. Tinggi rendahnya lemak akan
mempengaruhi tekstur es krim. Semakin
sedikit kandungan lemaknya, akan terbentuk
kristal es yang kasar selama penyimpanan
(Muse dan Hartel, 2004). Es krim sari kedelai
jeruk manis memiliki kadar lemak yang
rendah di bawah batas SNI es krim (1995)
yakni minimal 5%. Rendahnya kadar lemak
ini disebabkan oleh subtitusi susu sapi
dengan sari kedelai, penggunaan lemak
nabati dibandingkan dengan lemak hewani,
dan bahan-bahan rendah lemak lainnya.

Total Kalori

Hasil penghitungan total kalori es krim
sari buah jeruk berdasarkan Tabel 2 berkisar
antara 1621,79-1938,58 kal/gram. Total
kalori sampel F2 dan F3 menunjukkan paling
beda nyata. Penelitian Junior dan Lannes
(2011) menyebutkan kalori dalam es krim
dengan kombinasi pemanis sukrosa—glukosa
lebih  rendah dibandingkan  kombinasi
pemanis sukrosa—fruktosa. Adanya
perbedaan bentuk karbohidrat
memungkinkan terjadinya hal tersebut.
Substitusi pemanis dengan stevia 1%
menghasilkan es krim dengan total kalori
yang rendah. Stevia memang merupakan
pemanis rendah kalori. Hal ini telah sesuai
dengan Alizadeh et al (2014) vyang
menyebutkan bahwa total kalori es krim
dengan pemanis stevia menurun
dibandingkan dengan es krim sukrosa.
Widodo dkk (2015) juga menyebutkan hal
yang sama, stevia dapat menggantikan gula
sukrosa dan menurunkan nilai kalori secara
signifikan. Total kalori es krim sari kedelai
jeruk manis per 100 gram masing-masing
adalah FO 193,8 kkal, F1 192,9 kkal, F2
189,2 kkal, dan F3 162,2 kkal. Total kalori
tersebut lebih rendah dibandingkan dengan es
krim komersial yang berkisar antara 250 —
300 kkal/100 gram.

Aktivitas Antioksidan

Berdasarkan Tabel 2, hasil pengujian
aktivitas antioksidan menunjukkan adanya
perbedaan nyata antar sampel. Kadar

antioksidan es krim berkisar antara 56,9025—
64,8825%. Jenis pemanis berpengaruh
terhadap aktivitas antioksidan. Pengurangan
konsentrasi sukrosa dalam es krim justru
meningkatkan aktivitas antioksidannya. Hal
ini sesuai dengan Andriani dkk (2012) yang
menyebutkan  bahwa  semakin  tinggi
konsentrasi gula yang ditambahkan, senyawa
polifenol semakin banyak mengikat molekul
gula. Sehingga pelarutan komponen polifenol
terganggu. Total fenol mengalami penurunan
paling besar dengan penambahan gula pasir.
Sampel F3 menghasilkan  aktivitas
antioksidan paling rendah pada es krim sari
kedelai jeruk manis. Pemanis stevia
mengandung senyawa polifenol, aktivitas
antioksidannya berkisar antara 1,99-4,73%
(Beben et al., 2015). Namun karena pada
pembuatan es krim sari kedelai jeruk manis
ini konsentrasi yang ditambahkan hanya 1%,
sehingga aktivitas antioksidannya juga
rendah.

Kadar Vitamin C

Hasil penghitungan kadar vitamin C es
krim berdasarkan Tabel 2 berkisar antara
0,20416-0,26224% Sampel F3 paling
berbeda nyata terhadap sampel FO, F1, dan
F2. Selisih kadar vitamin C antar sampel
tidak jauh. Penambahan sukrosa dengan
konsentrasi tertentu dapat menyebabkan
produk lebih pekat dan menjadi larutan
hipertonik sehingga kandungan vitamin C
dalam produk dapat terlindungi (Laili dkk.,
2017 dalam Devianti dan Ratih, 2018). Akan
tetapi, penambahan sukrosa yang berlebihan

dapat menurunkan kadar vitamin C
(Octaviani dan Rahayuni, 2014).
Penambahan sukrosa yang tinggi

menyebabkan lebih banyak air yang keluar
pada bahan sehingga air akan melarutkan
vitamin C yang bersifat larut dalam air
(Joseph dkk., 2017). Menurut Devianti dan
Ratih (2018) pada penelitiannya terhadap sari
buah, penurunan kadar vitamin C terjadi
lebih  lambat pada sampel dengan
penambahan sukrosa dibandingkan sampel
tanpa penambahan sukrosa. Pada penelitian,
sampel FO, F1, dan F2 yang ditambahkan
sukrosa memiliki kadar vitamin C lebih
tinggi dibandingkan sampel F3 yang hanya
menggunakan stevia.
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Tabel 3 Hasil Analisis Sifat Sensoris Es Krim Sari Kedelai Jeruk Manis

Sampel Warna Aroma Tekstur Rasa Overall
FO 3,87°+0,86 3,50%°+0,68  3,37%+0,61 3,53°+0,86  3,40*+0,89
F1 3,97°+0,71 3,73°+0,74 3,80°+0,71 3,67°+0,92 3,83°+0,87
F2 3,80°+0,66 3,53*+0,90  3,73"+0,58 3,70°+0,83  3,60*+0,67
F3 3,87°+0,81 3,30°%0,70  3,57*°+0,77  3,53%+1,13 3,33%+0,84
Keterangan:

FO :sukrosa 12%

F1 : kombinasi sukrosa 8% dan fruktosa 4%
F2 : kombinasi sukrosa 8% dan glukosa 4%
F3 :stevial%

Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya beda nyata dengan taraf
signifikansi 0.05%.Skor tingkat kesukaan 1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = netral; 4 = suka; 5 = sangat

suka.
Warna

Berdasarkan Tabel 3, parameter warna
antar sampel tidak berbeda nyata. Skor
penilaian parameter warna berkisar antara
3,8-3,97. Jenis pemanis tidak berpengaruh
terhadap penilaian parameter warna es krim.
Pemanis yang digunakan berwarna bening
saat dilarutkan. Pada pembuatan es krim,
yang memberikan pengaruh terhadap warna
adalah sari buah jeruk. Penambahan sari buah
jeruk  memberikan warna kuning cerah.
Namun menurut Meilgaard dkk., (1999)
dalam Jumri, dkk., (2015), faktor-faktor
seperti cahaya lampu, dekorasi ruangan, serta
ukuran  dan  bentuk  produk  dapat
mempengaruhi penilaian panelis terhadap
parameter warna.

Aroma

Berdasarkan Tabel 3, parameter aroma
antar sampel terlihat adanya beda nyata. Skor
penilaian parameter aroma berkisar antara
3,3-3,73. Aroma es krim sangat dipengaruhi
oleh bahan-bahan yang digunakan dalam
pembuatan es krim. Bahan-bahan perlu
dipastikan terlebih dahulu kualitasnya agar
tidak terdapat penyimpangan aroma seperti
tengik, metalik, ataupun langu (Hartatie,
2011). Hasil uji one way ANOVA dan
DMRT menunjukkan bahwa jenis pemanis
yang digunakan tidak berpengaruh terhadap
penilaian aroma es krim sari kedelai jeruk
manis, karena pemanis sukrosa Yyang
digunakan tidak memiliki aroma. Pada
pembuatan es krim, yang memberikan
pengaruh terhadap aroma adalah sari kedelai,
santan, susu skim, dan sari buah jeruk.
Penambahan sari buah jeruk dapat menutupi
aroma langu kedelai.

Tekstur

Berdasarkan Tabel 3, parameter tekstur
antar sampel terlihat adanya beda nyata. Skor
penilaian parameter tekstur berkisar antara
3,37-3,8. Bahan vyang paling berperan
penting dalam pembentukan tekstur ialah
lemak. Lemak  berkontribusi  dalam
menghasilkan tekstur yang halus, menambah
cita rasa serta flavor es krim, dan
memperindah  kenampakan.  Kandungan
lemak yang rendah pada bahan es krim akan
menghasilkan es krim dengan kristal es yang
besar dan kasar. Hal ini akan mengurangi
skor penilaian konsumen terhadap tekstur.
Konsumen menyukai tekstur yang halus dan
lembut. Selain formulasi bahan, daya
kembang es krim dan kondisi penyimpanan
juga berpengaruh terhadap tekstur es krim
yang dihasilkan (Hartatie, 2011). Hasil
analisis overrun es krim sari kedelai jeruk
manis juga menunjukkan bahwa sampel F1
memiliki overrun yang tinggi, sehingga skor
penilaian parameter teksturnya juga tinggi.

Rasa

Berdasarkan Tabel 3, parameter rasa
antar sampel tidak berbeda nyata. Skor
penilaian parameter rasa berkisar antara
3,53-3,7. Rasa yang diinginkan oleh panelis
pada produk es krim adalah tidak terlalu
manis dan tidak pahit, asam atau rasa lain
yang mengganggu (Violisa dkk., 2012). Jenis
pemanis tidak berpengaruh nyata terhadap
rasa es krim. Es krim sari kedelai
ditambahkan sari jeruk untuk menutupi rasa
langunya. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Wahyuni (2016), penambahan buah-buahan
juga dapat berfungsi sebagai pemberi rasa.
Kandungan protein dan lemak juga bisa
menjadi faktor yang mempengaruhi rasa es
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krim (Pangga dkk., 2014). Sampel F2
memiliki kadar lemak tertinggi dan kadar
protein yang cukup tinggi di antara sampel es
krim lainnya.

Overall

Berdasarkan Tabel 3, parameter overall
antar sampel terlihat adanya beda nyata. Skor
penilaian parameter overall berkisar antara
3,33-3,83. Hasil uji one way ANOVA dan
DMRT menunjukkan bahwa jenis pemanis
tidak berpengaruh nyata terhadap overall es
krim. Keseluruhan produk es krim sari
kedelai jeruk manis dapat diterima oleh
panelis dan yang paling diterima oleh panelis
adalah F1. Sampel F3 meskipun memiliki
skor paling rendah tetapi pemanis stevia juga
memiliki potensi yang besar sebagai
pengganti sukrosa dalam pembuatan es krim.

Formulasi Terbaik

Pemilihan  formulasi terbaik pada
pembuatan es krim sari kedelai jeruk manis
dilakukan dengan uji indeks efektivitas atau
uji pembobotan berdasarkan masing-masing
parameter fisik, kimia, dan sensoris. Metode
yang digunakan adalah indeks -efektivitas
yang mengacu pada De Garmo et al (1984).
Skor hasil uji pembobotan FO, F1, F2, dan F3
yakni 0,39; 0,75; 0,54; dan 0,38. F1 dengan
formulasi kombinasi sukrosa 8,3% dan
fruktosa 4,16% memiliki nilai pembobotan
tertinggi  sehingga F1 dipilih  sebagai
formulasi terbaik es krim sari kedelai jeruk
manis.

KESIMPULAN

Hasil pengujian es krim sari kedelai
jeruk manis, pemanis sukrosa, fruktosa,
glukosa, dan stevia berpengaruh terhadap
mutu fisik (overrun, resistensi, dan total
padatan terlarut) dan kimia (kadar protein,
total kalori, kadar lemak, aktivitas
antioksidan, dan kadar vitamin C) es krim.
Namun tidak berpengaruh nyata terhadap
sifat sensoris es krim dengan skor tertinggi
parameter overall adalah F1 sebesar 3.83
(netral ke arah suka). Formulasi terbaik pada
es krim sari kedelai dengan penambahan sari
buah jeruk adalah F1 (kombinasi sukrosa
8,3% + fruktosa 4,16%).

Penelitian ini dapat dikembangkan lebih
lanjut agar dapat diketahui cara pengemasan
yang tepat dan umur simpannya. Selain itu
dapat dilakukan pula penelitian terkait
kombinasi buah jeruk dan buah lainnya untuk
meningkatkan sifat fungsional es krim.
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